esp@cenet document view 



Page 1 of 1 



Process for coating the internal wall of edible containers with a confectionary 
mass such as chocolate, and apparatus therefor. 



Publication number: EP0350352 
Publication date: 1 990-01 -1 0 



Inventor: 
Applicant: 
Classification: 
- international 



GAUTIER JEAN-PAUL 
ESAL S A (FR) 



A21C15/00; A23G1/00; A23G3/20; A23G3/22; 
A23G9/28; A21C15/00; A23G1/00; A23G3/02; 
A23G9/04; (IPC1-7): A21C15/00; A23G1/00; A23G3/20; 
A23G3/22; A23G9/28 
- European: A23G1/50H4; A21C15/00B; A23G3/20F8; A23G3/20L; 

A23G3/22; A23G9/28J 
Application number: EP1 9890401 689 19890615 
Priority number(s): FR1 988000961 1 19880705 



Also published as: 

f!| FR2633807(A1) 

Cited documents: 

EP0045522 
US3572256 
US1711750 
BE707770 
US2670696 
more » 



Report a data error here 



Abstract of EP0350352 

-Industrial process and apparatus for coating the 
internal wall of edible containers (3) in the form of 
cups, cones or the like with a confectionery mass 
such as chocolate, according to which each 
edible container (3) is brought into a position 
such that the inner faces of its walls and its base 
are opposite means (4) for spraying 
confectionery mass, and the container (3) is held 
in this position for a period (d) during which the 
spraying means (4) convey the previously melted 
confectionery mass onto the internal wall of the 
edible container (3). -According to the invention, 
the said spraying means are rotated during the 
said spraying period (d). 
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Lb titre de I'invention a ete modifie (Directives relatives a I'examen pratique a I'OEB, A-lll, 7.3) 
© Procede de revetement par une pate de conflserie telle que du chocolat de I'interieur de recipients consommables et 
dlspositifaceteffet. 

© - Proced6 et dispositlf industrials de chemisage par une 
pate de confiserie, telle que du chocolat, de I'interieur de 
contenants (3) consommables en forme de coupes, cornets ou 
similaires, salon lequel on amene chaque contenant consom- 
mable (3) dans une position telle que les faces interieures de 
ses parois et son fond sont en regard des moyens de projection 
(4) de la pate de confiserie, et on malntlent le contenant (3) 
dans cette position pendant une duree (d) au cours de laquelle 
les moyens de projection (4) envoient a I'interieur du contenant 
consommable (3) la pate de confiserie prealabiement portee en 
fusion. 

- Selon I'invention, on fait toumer lesdits moyens de 
projection pendant ladite duree de projection (d). 
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Description 

Precede industriel de chemisage par une pate de confiserie telle que du chocolat, de I'interieur de contenants 
consommables en forme de coupes, cornets ou slmilaires et dispositifs pour sa mlse en oeuvre. 



La presente invention a pour objet un proced6 et 
un dispositif industriels pour le chemisage par une 5 
pate de confiserie, telle que du chocolat, de 
I'interieur de contenants consommables, tels que 
coupes, cornets ou similaires. 

Par le brevet BE-A-707 770, on connatt deja un 
dispositif pulverisateur pour enduire I'interieur de 10 
cornets d'une dispersion de graisse liquids et 
comestible. Un tel dispositif ne saurait etre utilise 
pour la pulverisation d'une pfite de confiserie, qui, au 
lieu d'etre liquide, est au contraire visqueuse, ce qui 
complique la pulverisation elle-meme et rend difficile 15 
I'obtention d'un revetement uniforme, regulier et 
sans lacunes. 

Dans le brevet EP-A-0 045 522, on decrit la 
pulverisation d'un revetement visqueux (au moins 
50% de sucre) a I'interieur de contenants consom- 20 
mables. Pour cela, ce brevet mentionne la possibi- 
lity de la mise en rotation des contenants consom- 
mables, ce qui apporterait beaucoup de complica- 
tions techniques au dispositif. D'aiileurs, dans ce 
brevet, on prevoit trois autres methodes d'applica- 25 
tion du revetement visqueux et on precise que, la 
pulverisation d'un tel liquide soulevant des diffi- 
cultes, il est preferable de mettre en oeuvre une des 
trois autres methodes. 

On voit done que, bien que le revetement du 30 
brevet EP-A-0 045 522 soit moins visqueux qu'une 
pate de confiserie, telle que du chocolat ou de la 
confiture, il n'est pas possible pratiquement de 
I'appliquer par pulverisation, surtout a cadence 
industrielle. 35 

Ainsi, il n'existe actuellement aucun precede, ni 
dispositif permettant de chemiser a cadence indus- 
trielle I'interieur de contenants consommables avec 
une telle pate de confiserie. Seule est utilisee la 
methode artisanale connue et employee notamment 40 
par le patissier consistant a mettre en fusion, par 
exemple, du chocolat et a appliquer une quantite 
non dosee de ce chocolat en fusion, au moyen d'un 
pinceau ou d'un pistolet sur I'interieur de chaque 
biscuit ou gateau. 45 

Outre le temps important necessaire pour ces 
operations manuelles, qui est incompatible avec des 
imperatifs industriels de rentabilite, il est relative- 
ment delicat de chemiser manuellement I'interieur 
de contenants, particulierement lorsque ceux-ci ont 50 
une forme allongee et pointue de cornets coniques, 
du type cornets a glace. Ainsi, I'un des buts 
essentiels de la presente invention est de remedier 
a ces difficultes en procurant un precede industriel 
de chemisage par une pate de confiserie telle que le 55 
chocolat, de I'interieur de contenants aux consom- 
mables en forme de coupes, cornets ou similaires, 
ainsi que des dispositifs pour la mise en oeuvre de 
ce precede. Ce dernier permet de chemiser ou 
napper, a des cadences industrielles tres elevees, 60 
I'interieur de contenants avec une quantite dosee et 
economique de chocolat, I'eventuel surplus etant 
recupere et reutilise dans le precede. 



A cette fin, selon I'invention, le precede industriel 
de chemisage par une pate de confiserie, telle que 
du chocolat, de I'interieur de contenants consom- 
mables en forme de coupes, cornets ou similaires, 
selon lequel on amene chaque contenant consom- 
mable dans une position telle que les faces 
interieures de ses parois et son fond sont en regard 
de moyens de projection de la pSte de confiserie, et 
on maintient le contenant dans cette position 
pendant une duree (d) au cours de laquelle les 
moyens de projection envoient a I'interieur du 
contenant consommable la pa\te de confiserie 
prealablement portee en fusion, est caract6rise en 
ce que I'on fait tourner lesdits moyens de projection 
pendant ladite duree de projection (d). 

Ainsi, on peut obtenir une repartition uniforme, 
reguliere et sans lacune de la matiere de chemisage 
a I'interieur des contenants, au prix d'une legere 
complication du systeme de pulverisation et d'un 
leger temps d'arret des contenants pendant la 
pulverisation. 

De preference, on projette en excident la pSte de 
confiserie a I'interieur desdits contenants consom- 
mables et on elimine et on recupere ensuite le 
surplus de pate de confiserie non utilise au chemi- 
sage de ceux-ci. 

Pour la mise en oeuvre du precede selon 
I'invention, on prevoit un dispositif comprenant une 
enceinte regulee thermiquement a une temperature 
au moins egale a la temperature de fusion de la pate 
de confiserie, et presentant une entree et une sortie, 
a I'interieur de laquelle sont disposes une chaTne de 
transport supportant et convoyant les contenants, 
des moyens rotatifs pour la projection de la pate de 
confiserie en fusion a I'interieur des contenants, ces 
moyens rotatifs de projection etant relies a un circuit 
d'alimentation sous pression a la pate de confiserie 
en fusion et des moyens de positionnement des 
contenants permettant de placer successivement, 
pendant la duree de projection d, les faces inter- 
ieures des parois et le fond de chacun d'eux en 
regard des moyens de projection. 

Selon une premiere forme de realisation, lesdits 
moyens de projection sont constitues par au moins 
un pistolet mobile en rotation autour de son axe, 
sous I'effet d'un organe d'actionnement, le pistolet 
etant solidaire en rotation, a I'une de ses extremites, 
d'un tube d'amenee de pate de confiserie, lui-meme 
relie, par I'intermediaire d'un raccord tournant 
etanche, au circuit d'alimentation sous pression, et, 
a son autre extremite, d'un embout tubulaire coude 
a I'extremlte libre duquel est montee une buse apte 
a projeter un jet de pate de confiserie en fusion a 
I'interieur d'un contenant, de telle sorte qu'a chaque 
pas d'entralnement de la bande transporteuse sans 
fin chargee de contenants, I'un d'eux se trouve 
place pendant une duree d directement en regard de 
la buse dans I'axe du pistolet et que simultanement, 
d'une part, une electrovanne disposee sur le circuit 
d'alimentation s'ouvre autorisant ainsi la venue de la 
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pate de confiserie jusqu'a la buse et, d'autre part, 
I'organe d'actionnement solt mis en marche et 
provoque la rotation du pistolet autour de son axe, et 
done de la buse, qui projette la pate de confiserie sur 
la peripherie des parois interieures du oontenant, la 
fin de la rotation ooTncidant avec la fermeture de 
I'electrovanne. 

L'organe d'actionnement peut etre constitue par 
un verin pneumatique a double effet dont la tige 
mobile par rapport au corps fixe est reliee par son 
extremite a une cremalllere s'engrenant sur un 
pignon cylindrique, coaxial au pistolet et solidaire du 
tube d'amenee de pate de confiserie. L'angle de 
rotation du pistolet est d'au molns 360°. 

Dans une variants de realisation, lesdits moyens 
de projection sont constitues par au moins un tube 
de projection coaxial au verin de positionnement, 
mobile en rotation autour de son axe et en 
translation entre une position rapprochee de projec- 
tion et une position eloignee sous I'effet de moyens 
de manoeuvre, I'extremite libre de ce tube etant 
equipee d'une buse et son autre extremite etant 
reliee a un raccord tournant, lui-meme relie, d'une 
part, a un conduit d'amenee de pate de confiserie en 
fusion du circuit d'allmentation sous presslon, et 
d'autre part aux moyens de manoeuvre. Les moyens 
de manoeuvre peuvent etre constitues par un 
premier verin a double effet dont la tige mobile par 
rapport au corps fixe est liee au tube de projection 
par I'intermediaire d'un raccord tournant et par un 
second verin a double effet comportant un corps fixe 
et une tige mobile dont I'extremite exterieure est 
prolongee par une cremalllere s'engrenant sur un 
pignon coaxial au tube de projection dont II est 
solidaire par I'intermediaire du raccord tournant, ces 
deux verins fonctionnant de telle sorte qu'apres 
arret d'un contenant par les moyens de positionne- 
ment, dans un premier temps, le premier verin soit 
mis en action et provoque le deplacement du tube 
de projection de sa position eloignee jusqu'a sa 
position rapprochee dans laquelle la buse est 
disposes a I'interieur du contenant, et dans un 
deuxieme temps le second verin entratne en rotation 
le tube de projection et la buse et, simultanement 
une electrovanne, disposee sur le circuit d'alimenta- 
tion, s'ouvre, permettant ainsi la projection d'un voile 
de pate de confiserie en fusion sur les parois 
inttrieures et sur le fond du contenant, la fermeture 
de I'electrovanne et le retour en position basse du 
tube de projection intervenant avant le terme de la 
duree. De preference, la buse est de forme tronconl- 
que et presente des fentes en croix. 

Dans le dispositif conforme a invention, la chaTne 
de transport peut etre constitute par une bande 
transporteuse sans fin, convoyant les contenants de 
I'entree de I'enceinte vers I'interieur, munie d'al- 
veoles prevus pour recevoir les contenants, dans 
lesquels ils sont dlsposts de telle maniere que les 
faces interieures de leurs parois et leurs fonds 
soient tournes vers le haut, cette bande transpor- 
teuse etant animee de fapon discontinue par un 
moteur constituant les moyens de positionnement 
et on peut prevoir, des moyens d'agitation des 
contenants comprenant un tapis vibrant ajoure tel 
qu'un treillage a mailles se deplapant autour de deux 



cyilndres rotatifs dont I'un est entratne par un 
moteur, I'une des extremites de ce tapis vibrant 
etant disposee au-dessous et a I'aplomb de I'extre- 
mite interieur de la bande transporteuse, de telle 
5 maniere que, lorsque les contenants dans lesquels 
la pate de confiserie a ete projetee arrivent en bout 
de bande transporteuse, ils basculent en position 
renversee sur le tapis vibrant sur lequel ils sont 
transports, tout en etant agites, jusqu'a la sortie de 

10 I'enceinte, des moyens de recuperation du surplus 
de pate de confiserie etant constitues par une cuve 
a parois chauffantes concue comme une tremie et 
disposee directement au-dessous du tapis vibrant, 
le fond de cette cuve etant relie au circuit d'alimenta- 

15 tion sous pression par I'intermediaire d'un conduit 
de sortie sur lequel est prevu une electrovanne. II est 
avantageux de prevoir, sous le brin superieur du 
tapis vibrant, un rotor paralleleplpedique a cames 
entratne en rotation par un moteur autour de son axe 

SO et dispose de telle fapon qu'il souleve par intermit- 
tence le brin superieur du tapis vibrant, mettant ainsi 
ce dernier en vibration. 

Dans une autre forme de realisation, la chatne de 
transport est constitute par au moins deux fils 

25 transporters sans fin continus, paralleles entre eux 
et situes au meme niveau, dont chacun est monte, 
deplacable autour d'au moins deux poulies dispo- 
sers respectivement a I'entree et a la sortie de 
I'enceinte, I'une au moins de ces deux poulies etant 

30 motrlce, les contenants etant disposes sur ces deux 
fils transporters de telle maniere que les faces 
interieures de leurs parois et leurs fonds soient 
tournees vers le bas, afin de cooperer avec les 
moyens de projection disposes au-dessous et 

35 prevus pour s'engager entre les deux fils transpor- 
ters. On prevoit des moyens de recuperation, qui 
sont constitues par une cuve a parois chauffantes, 
conpue comme une tremie, presentant une forme en 
"V en vue de face, et disposee directement 

40 au-dessous des fils transporters, le fond de cette 
cuve communiquant avec un conduit de sortie la 
reliant au circuit d'alimentatlon sous pression. Dans 
une premiere partie de I'enceinte situee directement 
apres I'entree, il peut etre prevu des moyens de 

45 positionnement des contenants qui comprennent au 
moins un verin a double effet d'axe vertical compris 
dans le plan median longitudinal des deux fils 
transporters comportant un corps fixe et une tige 
mobile entre une position basse et une position 

50 haute, a I'extremite inferieure de laquelle est montee 
une piece de retenue apte a arrdter pendant une 
duree d chaque contenant par rapport aux fils 
transporters mobiles, en position basse de la tige. 
Des moyens d'agitation, disposes dans la deuxieme 

55 partie de I'enceinte, sont constitues par exemple, 
par un rotor parallelepipedique a cames entratne en 
rotation par un moteur autour d'un axe horizontal et 
dispose de telle fapon qu'il souleve par intermittence 
les brins superieurs des fils transporters mettant 

60 ainsi ces derniers en vibration, ce qui provoque 
I'agitation et I'egouttage des contenants chemises 
au cours de leur deplacement jsuqu'a la sortie de 
I'enceinte. 

Les figures du dessin annexe feront bien com- 
65 prendre comment I'invention peut etre realisee. Sur 
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ces figures, des references identiques designent 
des elements semblables. 

La figure 1 est une vue schematique d'une 
premiere forme de realisation du dispositif 
conforme a I'invention. 

La figure 2 est une vue schematique d'une 
deuxieme forme de realisation du dispositif 
conforme a I'invention. 

La figure 3 est une vue schematique, en 
coupe transversale selon la ligne Ill-Ill de la 
figure 2. 

La figure 4 est une vue schematique en 
perspective d'une buse de projection plus 
specialement destlnee a la deuxieme forme de 
realisation du dispositif selon I'invention. 
Le dispositif schematise sur la figure 1 comporte 
une enceinte 1, une chalne de transport 2, des 
contenants 3, des moyens de projection 4 de la pate 
de confiserie en fusion relies a un circuit d'alimenta- 
tion 5, des moyens de positionnement 6 des 
contenants 3, et des moyens d'agitation 7 des 
contenants 3, associes a des moyens de rtcuptra- 
tion 8. 

Dans cet exemple, les contenants 3, dont I'inte- 
rieur est destine a etre chemise par du chocolat, 
sont des coupelles tronconiques a fond plat reali- 
sees a partir de pate a biscuit. 

L'enceinte 1 est constitute par un caisson de 
forme essentiellement parallelepipedique reposant 
sur le sol par I'intermedlalre de pieds 9. Elle 
comporte un passage d'entree 10 et un passage de 
sortie 11 des coupelles 3. La temperature a 
I'interieur de l'enceinte 1 est regulee par ventilation, 
par tout moyen approprie et connu en soi, a une 
valeur sensiblement constante au moins egale a la 
temperature de fusion de la pate de confiserie 
employee, c'est-a-dire, environ 45° C pour le choco- 
lat. 

Comme il apparait sur la figure 1, les coupelles 3 
en pate a biscuit penetrant a I'interieur de l'en- 
ceinte 1 par le passage d'entree 10 et une fois 
chemisees et egouttees sont evacuees par le 
passage de sortie 11. Elles peuvent ensuite etre 
acheminees vers une aire de refroidissement, telle 
qu'un tunnel refrigtrant non represents sur le 
dessin. 

A I'interieur de l'enceinte 1, les coupelles 3 sont 
prises en charge par la chaTne de transport 2, 
constitute par une bande transporteuse sans fin 
montee deplacable, de facon discontinue, dans le 
sens de la fleche F autour de deux rouleaux 12 dont 
I'un est anime par une courrole d'entraJnement non 
ref erencee reliee a un moteur 70. La bande transpor- 
teuse 2 presente des alveoles 13 dans lequels 
tombent et se logent les coupelles 3, de telle facon 
que les faces interieures de leurs parois et leurs 
fonds soient tournes vers le haut. 

Les moyens de projection 4 comprennent un 
pistolet 14 monte mobile en rotation autour de son 
axe vertical 15 sous Taction d'un verin pneumatique 
16 a double effet horizontal comprenant un corps 17 
monte fixe et une tige mobile 1 8 a I'extremite libra de 
laquelle est montee une cremaillere 19, s'engrenant 
avec un pignon 20 cylindrique coaxial au pistolet 14 
et solidaire d'un tube d'amenee 21 de chocolat 



reliant la partie superieure du pistolet 14 a un 
raccord tournant 22, lui-meme relit a un conduit 
d'amenee 23 du circuit d'alimentation 5. Le pistolet 
14 est solidaire en rotation par sa partie inferieure 

5 d'un embout tubulaire coude 24, muni a son 
extremite libra d'une buse 25 apte a projeter un jet 
de chocolat en fusion a I'interieur d'un contenant 
place, par I'intermtdiaire de la bande transpor- 
teuse 2 se deplacant pas a pas de facon discontinue, 

10 directement au-dessous de la buse calibree 25 dans 
I'axe vertical 15 du pistolet 14. Le conduit d'amenee 
23 du circuit d'alimentation 5 est equipe d'une 
electrovanne 26 et est relit a une pompe a 
surpression 27 aspirant le chocolat en fusion 

15 contenu dans une cuve de mise en fusion (non 
representee sur le dessin) par I'intermtdiaire d'un 
conduit 28. 

II est a. noter que les conduits d'amenee ou de 
sortie de chocolat circulant a I'exterieur de Ten- 

20 ceinte 1 thermoregulee sont equipes de resistances 
electriques permettant de chauffer leurs parois, 
evitant ainsi le durcissement du chocolat. 

Lorsque les coupelles 3 parviennent en bout de la 
bande transporteuse 2, elles basculent en position 

25 renversee sur un tapis vibrant ajourt 29, constitue 
par un treillage a mailles se deplacant dans le sens 
de la fleche F jusqu'a la sortie 11, autour de deux 
cylindres rotatifs dont I'un est entrant par un 
moteur non reprtsente. Ce tapis 29 vibre sous I'effet 

30 d'un rotor a lames 30, de forme paralltltpiptdique, 
entraTne en rotation autour de son axe horizontal, et 
dispose au-dessous du brln suptrieur du treillage a 
mailles 29 supportant les coupelles 3 de manitre a le 
soulever par intermittence, le mettant ainsi en 

35 vibration. Le treillage a mailles 29 et le rotor 
constituent les moyens d'agitation 7 des contenants 
3. 

Directement au-dessous de ce tapis vibrant 29, 
sont disposes les moyens de rtcuptration 8 du 

40 surplus de chocolat, formes par une cuve 31, 
concue comme une trtmie a double parois 32 
definissant un volume rempli d'un llquide chaud, par 
exemple de I'eau, evitant le durcissement du 
chocolat recuptre. Le fond de cette cuve 31 est 

45 relit au circuit d'alimentation 5, par i'intermediaire 
d'un conduit de sortie 71 , tquipe d'une tlectrovanne 
33. 

Le vtrin horizontal 16, les tlectrovannes 26,33 et 
le moteur 70 dtflnissant I'avance pas a pas de la 

50 bande transporteuse sont sous le controle d'un 
systeme de commande tlectronique, non reprt- 
sente sur le dessin. 

Le fonctionnement du dispositif dtcrit prtctdem- 
ment est le suivant : 

55 Les coupelles 3 sont achemintes par un tapis 
roulant jusqu'au passage d'entrte 10 de l'enceinte 1 . 
Elles sont ensuite prises en charge par la bande 
transporteuse 2 qui les repoit dans ses alvtoles 13 
de telle manitre que les faces inttrieures de leurs 

60 parois et leurs fonds soient tourntes vers le haut. La 
bande transporteuse 2 qui se dtplace pas a pas de 
facon discontinue convoie les coupelles 3 vers les 
moyens de projection 4. Chacune d'entre elles est 
arrette directement au-dessous de la buse 25 dans 

65 I'axe vertical 15 du pistolet 14, pendant une durte d 
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qui est comprise entre une et trois secondes selon 
la cadence souhaitee. 

Ensuite, le systeme de commande electronique 
provoque simultanement I'ouverture de I'electro- 
vanne 26 et la mise en action du verin pneumatique 
16 horizontal. Ceci entraine la rotation de la buse 25 
sur 360° et la projection d'un jet de chocolat en 
fusion sur les faces interleures de la coupelle. La 
conformation de I'embout coude 24 et la position de 
la buse 25 sont telles que le jet de chocolat est 
projete dans la region superieure des faces inter- 
ieures ; le chocolat liquids, en s'ecoulant, tapisse 
ainsi, par enduction grasse I'interieur du contenant 3 
considere. Le chocolat en fusion arrive dans la buse 
25 sous une pression comprise entre 50 et 60 bars, 
determinee par la pompe a surpression 27. 

Des que la rotation de la buse 25 est terminee, 
I'electrovanne 26 coupe I'amenee de chocolat 
liquide et la bands transporteuse 2 amene en 
position une autre coupelle 3. 

Apres I'operation de chemisage, les coupelles 3 
parviennent en bout de bande transporteuse 2 et 
basculent ensuite en position renversee sur le tapis 
vibrant ajoure 29. Le chocolat en surplus se deverse 
alors dans la cuve 31, en s'ecoulant au travers des 
mailles du treillage 29 et ceci d'autant mieux que le 
rotor a came 30 fait vlbrer le brin superieur du 
treillage 29. Le durcissement du chocolat recueilli 
dans la cuve 31 est evite du fait des parois 
chauffantes 32 de celle-ci. Le chocolat liquide en 
surplus peut ainsi etre reinjects dans le circuit 
d'alimentation 5 au moyen de la pompe a surpres- 
sion 27 lorsque I'electrovanne 33 du conduit de 
sortie 32 s'ouvre. 

Comme le montre la figure 1, les coupelles 3 
egouttees parviennent au passage de sortie 11 de 
I'enceinte 1 et sont ensuite transportees par un tapis 
roulant vers une aire de refroidissement. 

Une deuxieme forme de realisation du dispositif 
conforms a I'invention, est representee schemati- 
quement par les figures 2 et 3. 

A I'interieur de I'enceinte 1 thermoregulee par 
ventilation, les coupelles 3 sont prises en charge par 
la chsune de transport 2, constituee par deux fils 
transporters 40 sans fin, continus, paralleles entre 
eux et situes au meme niveau. Chacun de ces fils 
transporters 40, realise en tout materiau approprie, 
notamment en materiau synthetique, est monte 
deplacable autour de trois poulies 41 d'axes hori- 
zontaux, deux d'entre elles etant disposees respec- 
tivement a I'entree 1 0 et a la sortie 1 1 de I'enceinte 1 , 
et la troisieme etant une poulle intermediate 
disposes au milieu de I'enceinte 1 et delimitant 
celle-ci en deux parties. 

Les poulies 41 motrices sont, dans cet exemple 
celles disposees a la sortie 11 et elles entrafnent les 
fils transporters 40 en deplacement dans le sens de 
la fleche F. 

Les coupelles 3 sont disposees sur les fils 
transporteurs 40 de telle maniere que les faces 
interleures de leurs parois et leurs fonds soient 
tournees vers le bas. Les moyens de recuperation 8 
sont constitues par une cuve 42 congue comme une 
tremie et presentant une forme en "V en vue de 
face. Elle est disposee sur toute la longueur de 



I'enceinte 1 et directement au-dessous des deux fils 
transporteurs 40. Son fond communique avec un 
conduit de sortie 43 le reliant au circuit d'alimenta- 
tion sous pression 5 et elle comporte des double-pa- 

5 rois 44 chauffantes remplies d'eau chaude. 

Situees dans une premiere partie de I'enceinte 1 
directement apres I'entree 10, les moyens de 
positlonnement 6 comprennent un verin 45 a double 
effet d'axe vertical 46 compris dans le plan median 

10 longitudinal 47 des deux fils transporteurs 40. Ce 
verin 45 comporte un corps fixe 48 et une tige 49 
mobile entre une position basse (figure 2) et une 
position haute illustree en traits mixtes sur la figure 
2. L'extremite inf6rieure de cette tige 49 est munie 

15 d'une piece de retenue 50. 

Les moyens de projection 4 sont constitues par 
un tube de projection 51, coaxial au verin de 
positionnement 45. Ce tube de projection 51 s'etend 
au travers de la cuve 42 et est mobile en translation 

20 entre une position haute de projection (figure 2) et 
une position basse illustree en traits mixtes sur la 
figure 2, sous Taction d'un verin pneumatique 
vertical 52 de levage a double-effet dans la direction 
de I'axe 46. Ce verin vertical 52 comporte une tige 53 

25 mobile par rapport a un corps fixe 54 et H6e a 
l'extremite inferieure du tube de projection 51 par 
I'intermediaire d'un raccord tournant 55 connu en 
soi. 

En outre, le tube de projection 51 est egalement 
30 mobile en rotation autour de son axe vertical 46 sous 
I'action d'un verin pneumatique horizontal 56 a 
double effet comportant un corps fixe 57 et une tige 
mobile 58 dont l'extremite exterieure est prolongee 
par une cremaillere 59 s'engrenant sur un pignon 60 
35 coaxial au tube de projection 51 dont il est solidaire 
par I'intermediaire du raccord tournant 55. 

L'extremite superieure du tube de projection 51 
est equipee d'une buse 61. Ainsi que le montre la 
figure 4, cette buse 61 presente une forme generate 
40 tronconique adaptee a la forme particuliere du 
contenant 3 choisi dans cet exemple. Elle comporte 
par ailleurs des fentes en croix 62, permettant une 
projection optimale dans I'espace interieur de la 
coupelle 3. 

45 Le raccord tournant 55 est relie a un conduit 
flexible 63 d'amenee de chocolat en fusion apparte- 
nant au circuit d'alimentation sous pression 5 et 
etant equipe d'une electrovanne 64. 
Les moyens d'agitation 7 disposes, dans la 

50 deuxieme partie de I'enceinte 1, sont constitues 
comme precedemment decrits par un rotor a cames 
30, faisant vibrer les fils transporteurs 40 de facon a 
permettre I'egouttage du surplus de chocolat liquide 
present a I'interieur des coupelles 3. 

55 Tout comme dans la premiere forme de realisa- 
tion, les conduits d'amenee ou de sortie de chocolat 
circulant a I'exterleur de I'enceinte thermoregulee 
sont equipes de resistances electriques permettant 
de chauffer leurs parois, evitant ainsi le durcisse- 

60 ment du chocolat. 

Le fonctionnement des electrovannes 33,64 et 
des verins 45,52,56 est bien entendu gere par un 
systeme de commande electronique non repre- 
sents sur le dessin. 

65 Le dispositif decrit precedemment fonctionne 
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comme suit : 

Les coupelles 3 sont acheminees par un tapis 
roulant jusqu'au passage d'entree 10 et de I'en- 
ceinte 1. Elies passent ensuite sur les deux fils 
transporters 40 dans une position telle que les 5 
faces interieures de leurs parois et leurs fonds 
soient tournees vers le bas. Les fils 40 transported 
les coupelles 3 de facon continue. 

Sur I'ordre du systeme de commande electroni- 
que, le verin 45 de positionnement provoque le 10 
passage en position basse de sa tige 49, de telle 
sorte que la piece de retenue 50 arrete une 
coupelle 3 par rapport aux fils 40 mobiles. Le verin 
de levage 52 est alors mis en action et deplace le 
tube de projection 51 de sa position basse jusqu'a 15 
sa position haute. Ce dernier s'engage entre les 
deux fils 40 de maniere a ce que la buse 61 se trouve 
disposee a I'interieur de la coupelle 3. Le verin 
horizontal 56 est ensuite actionne et entraTne en 
rotation le tube de projection 51 et la buse 61 sur un 20 
angle de I'ordre de 100°. Simultanement, I'electro- 
vanne 64 disposee sur le conduit flexible d'amenee 
63 s'ouvre et le chocolat liquide en fusion est 
projete a I'interieur de la coupelle 3, sous une 
pression comprise entre 50 et 60 bars. La partie du 25 
chocolat liquide qui n'adhere pas dans la coupelle 3 
tombe dans la cuve 42. 

Au terme de la rotation de la buse 61, l'6lectro- 
vanne 64 coupe I'arrivee de chocolat et les verins 
45,52 ramenent respectlvement la tige 49 en position 30 
haute et le tube de projection 51 en position basse. 

Les coupelles 3 chemisees parviennent ensuite 
dans la deuxieme partie de I'enceinte 1 ou elles sont 
mises en agitation sous I'effet desfils transporters 
40 qui vibrent grace au rotor a cames 30. Les 35 
coupelles 3 sont ainsi egouttees et le surplus de 
chocolat liquide est recupere dans la cuve 42. 

II n'est pas necessaire de revenir sur la recupera- 
tion et sur la reutilisation du chocolat liquide qui ont 
ete largement decrites precedemment, de meme 40 
que sur I'acheminement des coupelles vers une aire 
de refroidissement. 

Les dispositifs selon I'invention permettent ainsi 
de chemiser I'interieur de contenants consomma- 
bles par une pate de confiserie a des cadences 45 
industrielles rapides qui peuvent atteindre dans ces 
exemples non limitatifs des valeurs de I'ordre de 15 
a 40 coupelles par minute. 

Les contenants peuvent etre de forme quelcon- 
que. II peut s'agir notamment de cornets a glaces SO 
coniques du type roule dont I'interieur est chemise 
par du chocolat au moyen de I'un des dispositifs 
suivant I'invention. II est alors possible d'introduire, 
avant solidification du chocolat, dans un comet 
roule chemise de la sorte, un autre cornet par 55 
exemple du type moule, aux dimensions appropriees 
de telle sorte que le chocolat une fois solidifie joue le 
role d'agent de liage et fixe I'un a I'autre les deux 
cornets. 

Par ailleurs, dans les dispositifs decrits ci-dessus, 60 
la projection de chocolat s'effectue par le haut ou 
par le bas, mais elle peut egalement s'effectuer dans 
toutes les positions intermediates notamment en 
position horizontale. 

Enfin, il est possible d'employer comme produit 65 



de chemisage toutes les pates de confiserie appro- 
priees outre le chocolat, comme par exemple la 
confiture. 



Revendlcations 

1 - Procede industriel de chemisage par une 
pate de confiserie, telle que du chocolat, de 
I'interieur de contenants (3) consommables en 
forme de coupes, cornets ou similaires, selon 
lequel on amene chaque contenant consomma- 
ble (3) dans une position telle que les faces 
interieures de ses parois et son fond sont en 
regard de moyens de projection (4) de la pate 
de confiserie, et on maintlent le contenant (3) 
dans cette position pendant une duree (d) au 
cours de laquelle les moyens de projection (4) 
envoient a I'interieur du contenant consomma- 
ble (3) la pate de confiserie prealablement 
portee en fusion, caracterise en ce que I'on fait 
tourner lesdits moyens de projection pendant 
ladite duree de projection (d). 

2 - Procede selon la revendication 1 , 
caracterise en ce que Ton projette en excedent 
la pate de confiserie a I'interieur desdits 
contenants consommables et en ce qu'on 
elimine et on r6cupere le surplus de pate de 
confiserie non utilise au chemisage de ceux-ci. 

3-Dispositif pour la mise en oeuvre du 
procede selon I'une des revendlcations 1 ou 2, 
caracterise en ce qu'il comprend une enceinte 
(1) regulee thermiquement a une temperature 
au moins egale a la temperature de fusion de la 
pate de confiserie, et presentant une entree 
(10) et une sortie (11), a I'interieur de laquelle 
sont disposes une chaTne de transport (2) 
supportant et convoyant les contenants (3), des 
moyens rotatifs pour la projection (4) de la pate 
de confiserie en fusion a I'interieur des conte- 
nants (3), ces moyens rotatifs de projection (4) 
6tant relies a un circuit d 'alimentation (5) sous 
pression a la pate de confiserie en fusion, et des 
moyens de positionnement (6) des contenants 

(3) permettant de placer successivement, pen- 
dant la duree de projection d, les faces 
interieures des parois et le fond de chacun 
d'eux en regard des moyens de projection (4). 

4 - Dispositif solon la revendication 3, 
caracterise en ce que les moyens de projection 

(4) sont constitues par au moins un pistolet (14) 
mobile en rotation autour de son axe (15), sous 
I'effet d'un organe d'actionnement (16), le 
pistolet (14) etant solidaire en rotation, a I'une 
de ses extremites, d'un tube d'amenee (21) de 
pate de confiserie, lui-meme relie, par I'interme- 
diaire d'un raccord tournant (22) etanche, au 
circuit d'alimentation (5) sous pression, et, a 
son autre extremite, d'un embout tubulalre (24) 
coude a I'extremite libre duquel est montee une 
buse (25) apte a projeter un jet de pate de 
confiserie en fusion a I'interieur d'un contenant 
(3) de telle sorte qu'a chaque pas d'entrafne- 
ment de la bande transporteuse (2) sans fin 
chargee de contenants (3), I'un d'eux se trouve 



6 



11 



EP 0 350 352 A1 



12 



place pendant une duree d direotement en 
regard de la buse (25) dans I'axe (15) du 
pistolet (14) et que simultanement, d'une part, 
une electrovanne (26) disposee sur le circuit 
d'alimentation (5) s'ouvre autorisant ainsi la 5 
venue de la p&te de confiserie jusqu'a la buse 
(25) et, d'autre part, I'organe d'actionnement 
(16) soit mis en marche et provoque la rotation 
du pistolet (14) autour de son axe (15), done de 
la buse (25), qui projette la pate de confiserie 10 
sur la peripherie des parols interieures du 
contenant (3), la fin de la rotation coTncidant 
avec lafermeture de I'electrovanne (26). 

5 - Dispositif selon la revendlcation 4, 
caracterise en ce que I'organe d'actionnement 15 
(16) est constitue par un verin pneumatique 
(16) a double effet dont la tlge mobile (18) par 
rapport au corps fixe (17) est rellee par son 
extremite a une cremaillere (19) s'engrenant sur 
un pignon cylindrique (20), coaxial au pistolet 20 
(14) et solidaire du tube d'amenee (21) de pate 
de confiserie. 

6 -Dispositif selonla revendication 4 ou la 
revendication 5, 

caracterise en ce que Tangle de rotation du 25 
pistolet (14) est d'au moins 360° . 

7 - Dispositif selon la revendication 3, 
caracterise en ce que les moyens de projection 
(4) sont constitues par au moins un tube de 
projection (51), coaxial au verin de positionne- 30 
ment (45), mobile en rotation autour de son axe 

(44) et en translation entre une position rappro- 
chee de projection et une position eloignee 
sous I'effet de moyens de manoeuvre (52,56), 
I'extremite libre de ce tube (51) etant equipee 35 
d'une buse (61) et son autre extremite etant 
reliee a un raccord tournant (55) lui-meme, 
relie d'une part, a un conduit d'amenee (63) de 
pate de confiserie en fusion du circuit d'alimen- 
tation (5) sous pression, et d'autre part aux 40 
moyens de manoeuvre (52,56). 

8 - Dispositif selon la revendication 7, 
caracterise en ce que les moyens de manoeu- 
vre sont constitues par un premier verin (52) a 
double effet dont la tige mobile (53) par rapport 45 
au corps fixe (54) est liee au tube de projection 

(51) par I'intermediaire du raccord tournant 
(55), et par un second verin (56) a double effet 
comportant un corps fixe (57) et une tige mobile 

(58) dont I'extremite exterieure est prolongee 50 
par une cremaillere (59) s'engrenant sur un 
pignon coaxial (60) au tube de projection (51) 
dont II est solidaire par I'intermediaire du 
raccord tournant (55), ces deux verins (52,56) 
fonctionnant de telle sorte qu'apres arret d'un 55 
contenant (3) par les moyens de positionne- 
ment, dans un premier temps, le premier verin 

(52) soit mis en action et provoque le deplace- 
ment du tube de projection (51) de sa position 
eloignee jusqu'a sa position rapprochee dans 60 
laquelle la buse (61) est disposee a I'interieur 

du contenant, et dans un deuxieme temps le 
second verin (56) entralne en rotation le tube de 
projection (51) et la buse (61) et, simultanement 
une electrovanne (64), disposee sur le circuit 65 



d'alimentation (5), s'ouvre, permettant. ainsi la 
projection d'un voile de pate de confiserie en 
fusion sur les parols interieures et sur le fond du 
contenant (3), la fermeture de I'electrovanne 
(64) et le retour en position basse du tube de 
projection (51) Intervenant avant le terme de la 
duree d. 

9 - Dispositif selon I'une des revendications 7 
ou8, 

caracterise en ce que la buse (61) est de forme 
tronconique et presente des fentes en croix 
(62). 

10 - Dispositif selon I'une quelconque des 
revendications 3 a 5, 

caracterise en ce que la chatne de transport (2) 
est constitute par une bande transporteuse.(2) 
sans fin, convoyant les contenants (3) de 
I'entree (10) de I'enceinte (1) vers I'interieur, 
munie d'alveoles (13) prevus pour recevoir les 
contenants (3), dans lesquels ils sont disposes 
de telle maniere que les faces Interieures de 
leurs parois et leurs fonds soient tournfes vers le 
haut, cette bande transporteuse (2) etant 
anlmee defacon discontinue par un moteur (70) 
constituant les moyens de positionnement (6), 
et en ce qu'on prevoit des moyens d'agitation 
(7) des contenants (3) comprenant un tapis 
vibrant (27) ajoure tel qu'un treillage a mailles se 
deplacant autour de deux cyllndres rotatlfs dont 
I'un est entratne par un moteur, I'une des 
extremites de ce tapis vibrant (27) etant 
disposee au-dessous et a I'aplomb de I'extre- 
mite Interieur de la bande transporteuse (2), de 
telle maniere que, lorsque les contenants (3) 
dans lesquels la pate de confiserie a ete 
projetee arrivent en bout de bande transpor- 
teuse (2), ils basculent en position renversee 
sur le tapis vibrant (27) sur lequel ils sont 
transportes, tout en etant agites, jusqu'a la 
sortie de I'enceinte (1), des moyens de recupe- 
ration (8) du surplus de pate de confiserie etant 
constitues par une cuve (31) a parols (32) 
chauffantes concue comme une tremie et 
disposee dlrectement au-dessous du tapis 
vibrant (27), le fond de cette cuve (31) etant 
relie au circuit d'alimentation (5) sous pression 
par I'intermediaire d'un conduit de sortie (71) 
sur lequel est prevue une electrovanne (33). 

11 - Dispositif selon la revendication 10, 
caracterise en ce qu'il est prevu sous le brin 
superieur du tapis vibrant (27) un rotor paralle- 
lepipedique (31) a cames entratne en rotation 
par un moteur autour de son axe et dispose de 
telle facon qu'il souleve par intermittence le brin 
superieur du tapis vibrant (27), mettant ainsi ce 
dernier en vibration. 

12 - Dispositif selon I'une quelconque des 
revendications 3 a 9, 

caracterise en ce que la chaTne de transport (2) 
est constitute par au moins deux fils transpor- 
ters (40) sans fin continus, paralleles entre eux 
et situes au meme niveau, dont chacun est 
monte, deplacable autour d'au moins deux 
poulies (41) disposees respectivement a I'en- 
tree (10) et a la sortie (11) de I'enceinte (1), 
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I'une au moins de ces deux poulies (41) etant 
motrice, les contenants (3) etant disposes sur 
ces deux fils transporters (40) de telle maniere 
que les faces interieures de leurs parois et leurs 
fonds soient tournees vers le bas, afin de 5 
cooperer avec les moyens de projection (4) 
disposes au-dessous et prevus pour s'engager 
entre les deux -fils transporters (40). 

13 - Disposltif selon larevendication 12, 
caracterise en ce qu'il comporte des moyens de 10 
recuperation (8) sont constitues par une cuve 

(42) a parois chauffantes (44), concue comme 
une tremie, presentant une forme en "V en vue 
de face, et dispos&e directement au-dessous 
des fils transporteurs (40) , le fond de cette cuve 15 

(42) communiquant avec un conduit de sortie 

(43) la reliant au circuit d'alimentation (5) sous 
pression. 

14 - Dispositif selon la revendication 12 ou la 
revendication 13, 20 
caracterise en ce que dans une premiere partie 

de I'enceinte (1) situee directement apres 
I'entree (10), il est prevu des moyens de 
positionnement des contenants (3) qui com- 
prennent au moins un verin (45) a double effet 25 
d'axe vertical (46) compris dans le plan median 
longitudinal (47) des deux fils transporteurs 
(40) comportant un corps fixe (48) et une tige 
mobile (49) entre une position basse et une 



position haute, a Pextremite inferieure de 
laquelle est montee une piece de retenue (50) 
apte a arreter pendant une duree d chaque 
contenant (3) par rapport auxfils transporteurs 
(40) mobiles, en position basse de la tige. 

15 - Dispositif selon I'une quelconque des 
revendications12a14, 

caracterise en ce que des moyens d'agitation 
(7), disposes dans la deuxieme partie de 
I'enceinte (1), sont constitues par un rotor 
paralleleplpedlque (30) a cames entraine en 
rotation par un moteur autour d'un axe horizon- 
tal et dispose de telle facon qu'il souleve par 
intermittence les brins superieurs des fils 
transporteurs (40), mettant ainsi ces derniers 
en vibration, ce qui provoque I'agitation et 
I'egouttage des contenants (3) chemises au 
cours de leur deplacement jusqu'a la sortie (1 1 ) 
de I'enceinte (1). 

16 - Contenant chemise obtenu par le pro- 
cede selon la revendication 1 ou la revendica- 
tion 2, 

caracterise en ce qu'il est constitue par un 
cornet conique en pate a biscuit dans lequel est 
Introdult un autre cornet aux dimensions adap- 
tees, avant solidification de la pate de confise- 
rle, de telle sorte que cette derniere joue le r5le 
d'agent de liage, solidarisant I'un a I'autre les 
deux cornets. 
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